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ABSTRAK 
 
Ubi jalar (Ipomea batatas (L.) Lam.) merupakan salah satu pangan fungsional yang dapat mempertahankan dan 
meningkatkan kesehatan tubuh manusia. Tekstur ubi jalar merah yang keras menyebabkannya tidak dapat 
langsung dikonsumsi sehingga memerlukan berbagai macam proses pemasakan, agar ubi jalar merah tersebut 
menjadi lebih layak untuk dikonsumsi. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui efek berbagai metode pemasakan 
terhadap karakteristik proksimat dan organolpetik ubi jalar merah. Metode penelitian yang dilakukan meliputi 
pemasakan ubi jalar merah melalui perebusan, penggorengan, pemanggangan, pengukusan, dan satu perlakuan 
tanpa proses pemasakan (segar) digunakan sebagai kontrol. Hasil penelitian menunjukkan pemasakan 
berpengaruh nyata terhadap hampir semua parameter pengujian, kecuali kadar abu. Ubi jalar hasil pemanggangan 
memiliki nilai kadar air yang paling rendah (38,75) dan nilai kadar gula total sebagai gula pereduksi yang paling 
tinggi (17,17). Hasil pengujian organoleptik menunjukkan bahwa ubi jalar yang paling disukai adalah ubi jalar 
hasil penggorengan.  
 
Kata kunci: kualitas sensori, pemasakan, proksimat, ubi jalar merah 
 
ABSTRACT 
 
Sweet potato (Ipomea batatas (L.) Lam.) is one of functional foods that can maintain and improve human health. 
Due to the very hard texture of red sweet potato, it cannot be consumed directly. Therefore, it requires various 
cooking methods in order to be more suitable for consumption. This study aimed at determining effects of various 
cooking methods on the proximate and sensory properties of red sweet potato. The research covers various 
cooking methods of red sweet potato through boiling, frying, baking, steaming, and one treatment without cooking 
process (fresh) which was used as a control. The results show that various cooking methods affect almost all 
testing parameters significantly, except for ash content. Baked red sweet potato has the lowest moisture content 
(38,75) and the highest sugar value as sucrose (17,17). Sensory properties test results show that the most 
preferred red sweet potato is  fried red sweet potato. 
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PENDAHULUAN 
 
Definisi pangan fungsional menurut BPOM-RI 
(2005) adalah pangan yang secara alami maupun 
telah mengalami proses (produk olahan) mengandung 
satu atau lebih komponen fungsional yang berdasar-
kan kajian ilmiah memiliki fungsi fisiologis tertentu, 
terbukti tidak membahayakan, dan bermanfaat bagi 
kesehatan. Pernyataan tersebut menunjukkan bahwa 
diet atau asupan makanan memiliki peranan penting 
untuk kesehatan manusia. Salah satu pangan fung-
sional yang relatif mudah diperoleh adalah ubi jalar 
yang mengandung berbagai macam zat gizi dan 
komponen bioaktif lain yang sangat bermanfaat bagi 
tubuh (Islam 2006). Warna ungu dan merah yang 
tampak pada ubi jalar menunjukkan adanya antosia-
nin dan β-karoten yang tinggi; yang mana karotenoid 
dan antosianin termasuk senyawa flavanoid dapat 
bersifat sebagai antioksidan (Blessington et al. 2010). 
Bolivar dan Luis (2004) menyatakan bahwa terdapat 
jumlah pigmen antosianin yang tinggi dalam ubi jalar 
ungu dan bersifat lebih stabil dibandingkan dengan 
tanaman berwarna ungu-merah lainnya. Kestabilan 
antosianin dipengaruhi oleh pH, cahaya, oksigen, 
aktivitas enzim, konsentrasi, asam askorbat, dan gula 
(Patras et al. 2010; Cavalcanti et al. 2011).  
Tekstur ubi jalar merah yang keras menyebabkan-
nya tidak dapat langsung dikonsumsi oleh beberapa 
kalangan masyarakat sehingga memerlukan berbagai 
macam proses pemasakan agar ubi jalar merah 
tersebut lebih layak untuk dikonsumsi. Pemasakan 
dapat diartikan sebagai berbagai macam cara dalam 
mentransformasi bahan pangan mentah menjadi 
suatu bentuk lain yang memiliki keunggulan tertentu. 
Proses transformasi tersebut dipicu dengan adanya 
panas, sehingga perpindahan energi panas dari suatu 
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sumber panas ke dalam bahan pangan menyebabkan 
molekul-molekul bahan pangan tersebut bergerak 
lebih cepat, saling bertumbukkan, dan bereaksi untuk 
membentuk struktur atau flavor yang diinginkan 
(McGee 2004). Pemasakan menyebabkan terjadinya 
berbagai perubahan fisika dan kimia pada bahan 
pangan, bergantung pada jenis bahan pangan yang 
dimasak dan metode pemasakan yang digunakan, 
karena setiap metode pemasakan memiliki mekanis-
me perpindahan energi panas yang berbeda-beda. 
Perubahan tersebut dapat menguntungkan, seperti 
meningkatkan kualitas flavor, warna, dan tekstur 
bahan pangan. Akan tetapi, perubahan tersebut dapat 
juga berupa perubahan yang merugikan, seperti 
berkurangnya komponen nutrisi pada bahan pangan 
(Chumyam et al. 2013). 
Meskipun penelitian mengenai pengaruh tempera-
tur terhadap karakteristik proksimat dan organoleptik 
dalam produk dan produk olahan pangan telah 
banyak dilakukan, tetapi belum terdapat literatur yang 
mencukupi mengenai pengaruh berbagai pemasakan 
terhadap karakteristik tersebut pada ubi jalar, ter-
utama ubi jalar merah, sehingga diperlukan penelitian 
untuk mengetahui pengaruh dari proses tersebut 
sehingga ubi jalar merah sehingga dapat berperan 
sebagai pangan fungsional secara maksimal saat 
dikonsumsi oleh manusia.  
 
 
METODE PENELITIAN 
 
Bahan dan Alat 
Bahan-bahan yang digunakan adalah ubi jalar 
merah lokal segar, aquadest, minyak goreng, asam 
sulfat (H2SO4), fenolptalein (PP), Pb-asetat (Pb-
(CH3COO)2), amonium hidogen fosfat ((NH4)2HPO4), 
larutan Luff, natrium tiosulfat (Na2S2O3), kalium iodida 
(KI), natrium hidroksida (NaOH), dan natrium klorida 
(NaCl). Peralatan yang digunakan antara lain pisau, 
neraca, kompor, termometer, thermometer bicouple, 
wajan penggoreng, panci, alat blender, gelas ukur, 
pipet ukur, gelas ukur, tabung reaksi, labu takar, 
pemanas refluks, corong permisah, labu Erlenmeyer, 
labu Erlenmeyer asah, oven, dan pembakar tanur. 
 
Preparasi Sampel 
Preparasi sampel penelitian ubi jalar merah 
dilakukan berdasarkan metode Azizah et al. (2009) 
dengan modifikasi. Ubi jalar merah yang diperoleh 
dari kebun di daerah Dramaga, Bogor, Jawa Barat, 
dibersihkan dalam air mengalir tanpa menghilangkan 
kulitnya. Ubi jalar merah tersebut lalu dipotong 
menjadi ukuran kecil (1,5 × 1,5 × 1,5 cm) dan dibagi 
menjadi tiga bagian sebagai ulangan dengan masing-
masing ulangan berbobot 100 g setiap bagiannya 
untuk selanjutnya dilakukan perlakuan berupa proses 
pemasakan dan disiapkan juga satu bagian lain 
sebagai kontrol tanpa melalui proses pemasakan. 
 
Perlakuan Pemasakan 
Proses pemasakan yang akan dilakukan untuk 
sampel ubi jalar merah berupa perebusan, peng-
gorengan, pemanggangan, dan pengukusan di bawah 
kondisi terkontrol. Semua suhu pemanasan diperiksa 
menggunakan thermocouple. Setelah proses pemasa-
kan, sampel ubi jalar merah didinginkan hingga men-
capai suhu kamar (25 ± 1 C) sebelum dihancurkan, 
dihomogenisasi, dan disimpan pada suhu -20 C 
(Jimenez-Monreal et al. 2009) untuk dilakukan 
pengujian selanjutnya.  
 
Perebusan 
Perebusan dilakukan dengan memasukkan 100 g 
sampel ubi jalar merah yang telah dipotong dengan 
ukuran tertentu dimasukkan ke dalam wadah tahan 
karat yang setengah permukaannya telah berisi air 
mendidih dan dibiarkan selama 12 menit. Sampel ubi 
jalar lalu diangkat, ditiriskan, dan dibiarkan mencapai 
suhu kamar 25 ± 1 C (Tokusoglu & Yildirim 2012). 
 
Penggorengan  
Penggorengan dilakukan dengan memasukkan 
100 g ubi jalar merah yang telah dipotong dengan 
ukuran tertentu ke dalam 100 ml minyak goreng 
panas (180 C) dan diaduk selama 5 menit hingga 
renyah dan berwarna kecokelatan. Sampel ubi jalar 
lalu diangkat, ditiriskan, dan dibiarkan mencapai suhu 
kamar 25 ± 1 C (Tokusoglu & Yildirim 2012). 
 
Pemanggangan  
Pemanggangan menggunakan oven dilakukan 
pada suhu 200 C selama 35 menit (Jimenez-Monreal 
et al. 2009). Sampel ubi jalar lalu diangkat, ditiriskan, 
dan dibiarkan mencapai suhu kamar 25 ± 1 C. 
 
Pengukusan  
Pengukusan dilakukan dengan memasukkan 100 
g ubi jalar merah yang telah dipotong dengan ukuran 
tertentu ke dalam alat pemasak bertekanan yang 
telah diset untuk suhu 105 C selama 3 menit. Sampel 
ubi jalar lalu diangkat, ditiriskan, dan dibiarkan 
mencapai suhu kamar 25 ± 1 C. 
 
Penentuan Kadar Air (AOAC Official Method 2005) 
Kadar air dalam ubi jalar merah ditentukan 
berdasarkan AOAC Official Method (2005) meng-
gunakan metode pemanasan langsung pada suhu 
105 (± 2) C. Sebanyak 2 g sampel ubi jalar merah 
dikeringkan selama 1618 jam di dalam oven. Setelah 
proses pengeringan, sampel dimasukkan ke dalam 
desikator dan ditimbang hingga diperoleh bobot tetap. 
Kadar air dihitung berdasarkan rumus: 
 ada  ai        
       a     a a           a          a    n   in an
       a     a a  
      
 
Penentuan Kadar Abu (AOAC Official Method 
2005) 
Kadar abu dalam ubi jalar merah ditentukan 
berdasarkan AOAC Official Method (2005) meng-
gunakan pembakar tanur. Kadar abu menunjukkan 
jumlah mineral yang terdapat di dalam ubi jalar merah 
yang didapatkan ketika air dan komponen organik 
dihilangkan melalui proses pemanasan atau dengan 
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penambahan oksidator. Sampel ubi jalar merah yang 
telah dihaluskan ditimbang sebanyak 3 g dan di-
masukkan ke dalam cawan porselin yang telah di-
ketahui bobotnya, kemudian diabukan pada suhu 600 
C selama 4 jam. Cawan didinginkan dalam desikator 
dan ditimbang. Kadar abu dihitung berdasarkan 
rumus: 
 ada  a         
       a          a   an           a an     n 
       a    
      
 
Penentuan Kadar Gula Total sebagai Gula 
Pereduksi (SNI.01-2892-1992) 
Penentuan kadar gula reduksi dilakukan berdasar-
kan SNI.01-2892-1992 metode titrimetri. Sebanyak 20 
g sampel ubi jalar merah halus ditimbang dan di-
masukkan ke dalam labu takar 250 ml. Sebanyak 100 
ml aquadest ditambahkan dan dibubuhi 10 ml larutan 
Pb-(CH3COO)2. Sebanyak 10 ml larutan (NH4)2HPO4 
ditambahkan untuk mengendapkan kelebihan Pb-
(CH3COO)2 dan dihimpitkan hingga tanda tera dengan 
aquadest. Larutan disaring dan filtrat diambil se-
banyak 50 ml, lalu dimasukkan ke dalam labu takar 
100 ml dan dibubuhkan 5 ml larutan HCl 10. Labu 
takar dipanaskan di dalam waterbath bersuhu 6070 
C selama 10 menit. Setelah dingin, indikator fenolp-
talein (PP) 0,1 ditambahkan beberapa tetes dan 
dilakukan penetralan dengan larutan NaOH 30. 
Larutan di dalam labu takar dihimpitkan hingga tanda 
tera dan dihomogenisasi. Larutan diambil sebanyak 
10 ml dan dimasukkan ke dalam Erlenmeyer asah. 
Kepada wadah Erlenmeyer tersebut, ditambahkan 25 
ml larutan Luff, 15 ml aquadest, dan beberapa buah 
batu didih. Larutan dididihkan dengan menggunakan 
pemanas refluks selama 3 menit mendidih dan dibiar-
kan selama 10 menit. Setelah proses perebusan, 
larutan didinginkan dengan cepat dan ditambahkan 10 
ml larutan H2SO4 25 serta 15 ml larutan KI 20. 
Proses titrasi dilakukan antara larutan di dalam 
Erlenmeyer dengan larutan Na2S2O3 0,1 N dan 
dibubuhkan indikator kanji. Titrasi dihentikan ketika 
titik akhir dicapai, yaitu larutan tidak berwarna disertai 
endapan putih. Blanko dikerjakan untuk mengetahui 
jumlah gula reduksi yang bereaksi dengan oksidator 
di dalam larutan Luff. 
  
Pengujian Organoleptik (Setyaningsih et al. 2010) 
Pengujian organoleptik dilakukan berdasarkan 
metode Setyaningsih et al. (2010). Uji hedonik dapat 
dilakukan dengan dua cara, yaitu uji rating dan 
ranking. Pada pengujian ini terdapat 30 orang panelis 
tidak terlatih berumur 2024 tahun yang akan mem-
berikan penilaian berdasarkan tingkat kesukaannya 
terhadap produk, meliputi parameter warna, aroma, 
tekstur, dan rasa terhadap ubi jalar merah yang telah 
melalui berbagai proses pemasakan.  
 
Analisis Data 
Data hasil penelitian dilaporkan sebagai mean ± 
standar deviasi dan diolah berdasarkan analisis 
ragam atau Analysis of Variance (ANOVA) meng-
gunakan Uji Tukey pada program Statistik 8. 
 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Hasil Pengujian Proksimat  
Pengujian proksimat yang dilakukan pada sampel 
ubi jalar merah meliputi penentuan bobot yang hilang 
akibat pemasakan, kadar air, kadar abu, dan kadar 
gula total sebagai gula pereduksi. Hasil pengujian 
proksimat pada sampel ubi jalar merah dapat dilihat 
pada Tabel 1. 
 Berbagai tipe pemasakan menyebabkan adanya 
bobot ubi jalar merah yang hilang. Perebusan 
dilakukan selama 23 menit sehingga diperoleh tekstur 
yang lebih lembut. Penggorengan dilakukan selama 5 
menit pada suhu 180 C sehingga diperoleh ubi jalar 
yang berwarna sedikit kecokelatan dan bertekstur 
renyah. Pemanggangan dalam oven dilakukan se-
lama 35 menit pada suhu 200 C sehingga diperoleh 
ubi jalar merah yang berwarna sedikit kecokelatan 
dan bertekstur sedikit renyah. Pengukusan dilakukan 
selama 3 menit pada suhu 105 C dalam vakum 
sehingga diperoleh ubi jalar merah yang berwarna 
lebih gelap dan pucat serta tekstur yang lembek. 
Penampakan ubi jalar merah hasil pemasakan dapat 
dilihat pada Gambar 1. 
Tabel 1 menunjukkan bahwa nilai rendemen pada 
kontrol, perebusan, dan pengukusan tidak menghasil-
kan perbedaan yang nyata (P>0,05). Akan tetapi, 
penggorengan dan pemanggangan menghasilkan 
perbedaan yang nyata (P<0,05). Persentase nilai 
rendemen yang tersisa akibat pemasakan berkisar 
antara 44100. Pemanggangan menghilangkan 
bobot yang paling besar, diikuti dengan penggore-
ngan, pengukusan, dan perebusan. Bobot yang hilang 
tersebut berkaitan dengan hilangnya air yang terdapat 
di dalam ubi jalar merah, di mana kadar air dalam ubi 
jalar merah dapat mencapai 77, bergantung pada 
spesiesnya.  
Tabel 1 Hasil pengujian proksimat  
Parameter uji 
Perlakuan 
Segar Perebusan Penggorengan Pemanggangan Pengukusan 
Rendemen () 100,00
a
 ± 0,00 98,33
a
 ± 1,19 68,67
b
 ± 2,12 44,67
c
 ± 3,01 97,33
a
 ± 0,07 
Kadar air ()  73,74
a
 ± 0,55 76,48
a
 ± 0,64 55,69
b
 ± 1,23 38,75
c
 ± 5,14 72,06
a
 ± 0,89 
Kadar abu () 3,71
a
 ± 0,48 3,79
a
 ± 0,75 3,59
a
 ± 0,20 3,44
a
 ± 0,29 4,12
a
 ± 0,32 
Kadar gula total () 3,24
d
 ± 0,04 3,08
d
 ± 0,07 8,42
c
 ± 0,14 17,17
a
 ± 0,21 9,35
b
 ± 0,13 
Keterangan: Angka pada baris yang sama diikuti oleh huruf yang tidak sama berbeda nyata pada level kepercayaan 95 
(P<0,05). 
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Hasil pada Tabel 1 menunjukkan bahwa nilai kadar 
air pada ubi jalar segar, perebusan, dan pengukusan 
tidak menghasilkan perbedaan nyata (P>0,05), tetapi 
penggorengan dan pemanggangan menghasilkan 
perbedaan yang nyata (P<0,05). Kadar air dalam ubi 
jalar merah setelah pemasakan berkisar antara 
38,7576,48. Pemanggangan memiliki kadar air 
yang paling kecil, diikuti oleh penggorengan. Hal ter-
sebut sesuai dengan penelitian yang dilakukan oleh 
Oboh et al. (1987), Damir (1989), dan Abdel-Kader 
(1991) yang melakukan penelitian mengenai efek 
perebusan dan pemanggangan terhadap beberapa 
kandungan nutrisi pada ubi jalar merah. Panas yang 
terdapat di dalam oven mampu mengubah air yang 
terdapat di dalam ubi jalar menjadi uap dan mem-
bantu dalam proses mematangkan ubi jalar. Minyak 
sawit (palm oil) yang digunakan dalam penggorengan 
memiliki smoke point sebesar 230 C yang lebih tinggi 
dibandingkan dengan titik didih air (100 C), sehingga 
dapat menghilangkan air yang terdapat di dalam ubi 
jalar merah. Selain itu, kecepatan dan efisiensi peng-
hilangan air dalam bahan pangan dipengaruhi oleh 
ukuran partikel, distribusi partikel, sampel, dan luas 
area permukaan sampel (Nielsen 2003). Perebusan 
menghasilkan nilai kadar air paling tinggi (meskipun 
tidak berbeda nyata) disebabkan karena adanya 
interaksi langsung dengan air (dos Reis et al. 2015). 
Air sebagai medium membantu berlangsungnya ber-
bagai reaksi kimia dan juga sebagai reaktan dalam 
proses hidrolisis. Hilangnya air atau membuat air 
berikatan dengan senyawa lain seperti garam atau 
gula, dapat menghambat sejumlah reaksi dan men-
cegah pertumbuhan mikroorganisme, sehingga akan 
menambah waktu simpan bahan pangan (Belitz et al. 
2009).  
Kadar abu pada ubi jalar merah segar dan yang 
dimasak melalui proses perebusan, penggorengan, 
pemanggangan, dan pengukusan tidak menghasilkan 
perbedaan nyata (P>0,05). McGee (2004) menyata-
kan bahwa pemasakan yang menggunakan panas 
dapat menghilangkan sejumlah mineral di dalam 
bahan pangan karena terlarutnya mineral tersebut ke 
dalam air. Akan tetapi, hal tersebut dapat dicegah 
dengan pemasakan yang cepat dan benar.  
Kadar gula total sebagai gula pereduksi di dalam 
ubi jalar merah berkisar antara 3,0817,17, dengan 
pemanggangan memiliki kadar gula total sebagai gula 
pereduksi yang paling tinggi. Baik pemanggangan, 
penggorengan, dan pengukusan menghasilkan per-
bedaan yang nyata (P>0,05), sedangkan perebusan 
dan ubi jalar merah segar tidak menghasilkan per-
bedaan yang nyata (P>0,05). Kadar gula total sebagai 
gula pereduksi yang terdapat di dalam ubi jalar merah 
mengalami penurunan dari pemanggangan> 
pengukusan>penggorengan>segar>perebusan. Hal 
tersebut disebabkan energi panas yang digunakan 
pada pemanggangan dapat membebaskan molekul 
gula dari ikatan glikon dan membantu melepaskan 
ikatan glikosida di antara molekul-molekul gula yang 
saling berikatan, sehingga memiliki kadar gula total 
sebagai gula pereduksi yang paling tinggi.  
 
Pengujian Organoleptik  
Pengujian organoleptik dilakukan untuk mengeta-
hui tingkat kesukaan (hedonik) terhadap ubi jalar 
merah yang telah melalui berbagai proses pemasa-
kan. Pada pengujian uji rating ini terdapat 30 orang 
panelis berumur 2024 tahun yang memberikan pe-
nilaiannya terhadap ubi jalar merah yang telah me-
lewati berbagai proses pemasakan, meliputi warna, 
aroma, tekstur, dan rasa (Dawson & Harris 1951). 
Tingkat kesukaan para panelis terhadap ubi jalar 
merah yang telah melalui berbagai proses pemasakan 
dapat dilihat pada Tabel 2. 
 
Gambar 1 Penampakan ubi jalar merah hasil berbagai proses pemasakan. 
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Hasil pada Tabel 2 menunjukkan tingkat kesukaan 
para panelis terhadap ubi jalar merah yang telah 
melewati berbagai pemasakan. Pemasakan mengaki-
batkan perbedaan tingkat kesukaan yang nyata 
(P<0,05) jika dibandingkan dengan ubi jalar merah 
segar untuk parameter warna, aroma, tekstur, dan 
rasa. Ubi jalar merah yang paling disukai adalah ubi 
jalar merah yang telah melewati penggorengan. Ting-
kat kesukaan menurun secara berturut-turut dari 
penggorengan>pemanggangan>perebusan>penguku
san>segar.  
Baik metode pemasakan secara penggorengan 
maupun pemanggangan menggunakan suhu tinggi, 
yaitu di atas 150 C. Suhu tersebut memungkinkan 
terjadinya reaksi Maillard dan karamelisasi yang 
mengakibatkan terbentuknya berbagai macam senya-
wa penyusun flavor dan warna yang disukai.  
Reaksi karamelisasi dan reaksi Maillard merupa-
kan reaksi yang terjadi selama proses pemasakan 
dan berpengaruh terhadap flavor serta warna bahan 
pangan. Reaksi karamelisasi terjadi ketika bahan 
pangan yang mengandung gula berkonsentrasi tinggi 
dimasak pada suhu tinggi melalui pemanasan kering. 
Saat bahan pangan dipanaskan, sukrosa yang ter-
kandung di dalamnya akan meleleh dan selanjutnya 
akan mendidih. Temperatur pada saat hal tersebut 
terjadi disebut sebagai temperatur karamelisasi, 
bergantung pada jenis gula yang terdapat di dalam 
bahan pangan dan biasanya berkisar antara suhu 
110180 C. Sukrosa akan teruraikan menjadi mono-
mer-monomernya berupa glukosa dan fruktosa ketika 
mencapai titik temperatur karamelisasi dan selanjut-
nya rangkaian reaksi kimia kompleks akan terjadi di 
antara molekul-molekul yang terdapat di dalam bahan 
pangan tersebut, menghasilkan senyawa pembentuk 
flavor, seperti diasetil, hidroksi-metilfurfural dan hid-
roksiasetilfuran, serta maltol dari disakarida, dan hid-
roksimaltol dari monosakarida (Kroh 1994). Reaksi 
Maillard merupakan reaksi yang terjadi antara asam 
amino dengan gula pereduksi, seperti glukosa, fruk-
tosa, atau laktosa. Pemanasan diperlukan untuk men-
dorong terjadinya reaksi yang selanjutnya akan me-
nyebabkan timbulnya berbagai macam senyawa 
flavor dan warna (Martins et al. 2001).  
Denaturasi molekul protein di dalam bahan pangan 
menyebabkan perubahan yang signifikan terhadap 
tekstur bahan pangan. Selama proses pemasakan, 
energi panas yang digunakan membuat molekul pro-
tein bervibrasi sehingga ikatan hidrogen yang menya-
tukan untaian asam amino menjadi rusak. Proses 
pemasakan yang dapat menyebabkan denaturasi 
protein adalah boiling, frying, grilling, roasting, stea-
ming, dan baking (Skipnes et al. 2008). Tanaman 
seperti sayuran dan buah-buahan mempertahankan 
kekerasan teksturnya melalui penggabungan bebera-
pa polisakarida seperti selulosa dan pektin pada 
dinding selnya. Proses pemasakan menyebabkan pe-
nguraian amilum, selulosa, dan pektin menjadi mono-
sakarida penyusunnya, sehingga terjadi perubahan 
tekstur sayuran dan buah-buahan menjadi lebih 
lembut. Proses pemasakan yang dapat menyebabkan 
penguraian polisakarida adalah boiling, frying, grilling, 
roasting, dan baking (McGee 2004). 
 
 
KESIMPULAN 
 
Berbagai macam reaksi kimia yang terjadi selama 
proses pemasakan ubi jalar merah menyebabkan 
terjadinya keberagaman nilai kualitas proksimat dan 
sensori. Energi panas yang mengalir selama proses 
pemasakan sangat berpengaruh terhadap reaksi 
kimia yang terjadi, dan pada akhirnya akan memenga-
ruhi juga nilai kualitas proksimat dan sensori. Hasil 
penelitian menunjukkan pemasakan berpengaruh 
nyata terhadap hampir semua parameter pengujian, 
kecuali kadar abu. Ubi jalar hasil pemanggangan 
memiliki nilai kadar air yang paling rendah (38,75) 
dan nilai kadar gula pereduksi yang paling tinggi 
(17,17). Hasil pengujian organoleptik menunjukkan 
bahwa ubi jalar yang paling disukai adalah ubi jalar 
hasil penggorengan.  
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